
























のひとつが脂肪酸と結合し、信号を脳に送る受容体であったのである（Yasumatsu, K. et al., “Fatty acid taste
quality information via GPR120 in the anterior tongue of mice” Acta Physiologica, e13215 (2018)）。この受容体は旨
味成分にも応答することから食べ物のコクなどと表現される味の形成にも寄与しているらしい。この脂肪酸応答神
経は食べ物の油脂の主たる構成脂肪酸であるオレイン酸やリノール酸に応答し、とくに必須脂肪酸であり、多価不
飽和脂肪酸であるリノール酸に対し鋭敏であることが示され、つまり必須脂肪酸を探索するという生理的役割が示
唆されている。必須脂肪酸は細胞の健康を維持したり、あるいは代謝されて血圧調整などさまざまな局所ホルモン
として働いていることが知られており、このことは抗老化作用と言い換えることができよう。ただしだいず油など
に多いリノール酸自体はほとんどがエネルギー源として代謝されるので、それにはむしろ卵黄に多いアラキドン酸
や魚肉のドコサヘキサエン酸（DHA）、イコサペンタエン酸（IPAまたは EPA）など高度不飽和脂肪酸の摂取が重
要とされる所以である。
もちろん油脂なので適切な摂取量にコントロールする必要はある。しかしながら高齢者の食事はあっさりしたも
のがよいといったステレオタイプではなく、近年は適切なたんぱく質の摂取が必要であることが理解されてきてい
るが、これに加えて第六の味覚に基づく脂質摂取の意義を認識することがこれからの高齢者の望ましい食生活を示
すことにつながり、いっそうQOLの向上に貢献するだろう。これはまさに管理栄養士の仕事であり、その役割の
重要性が改めて浮かび上がってくると考えている。
QOL研究所長の任期満了によりこの巻頭言もこれをもって最後となりますが、読者のご支援を深謝いたします。
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